Poularde a la nig¢oise

Ingrédients :

1 belle poularde, 250 g. de pommes de terre nouvelles, 200 g. de carottes,
150 g. de beurre, 150 g. d'oignons, 150 g. d'olives de Nice, 150 g. de lard
maigre, 100 g. de céleri, 12 fonds d'artichauts poivrades, 1 citron, 12 petites
courgettes, 2 cuillers de concentré de tomate, 1/2 verre d'huile d'olive,

1,5 dl. de vin blanc, 1,5 dl. de bouillon ( de volaille ),

estragon, ail, poivre, sel.

- Plamber la poalarde, en garnin ('utérienr de bewre, de cel et d'estragen, la brider.

- En cocotte, chauffer ('huile et y incorporer lee dés priccedemment coufés, fuis la poularde, derner
la poulande de toux cités, ('asoacsonner et la faine cucre & few doux & couvent en la netournant ot
C'arnosant négulicrement.

- Peler les coungettes, les couper en deuy dans la longuenr ef les braiser & la poéle dans du bewre.
- Ahnoser les fonds d antichaute de jus de citron, les faine Uanchin 6 minutes dane ane cassenole
d'ean loudllante salée, fuis les facre éfuver au bewre.

- Facne sauter les pommes de tere.

- Dresser la poulande sar an plat chaud, C'entouner des coungettes, des pommes sautées, des
antichawts et des olives.

-Napper avec le fond de cuisson déglacé an uin blane et au bouillon, caunpoudner d'estragon.



